Potensi Kulit Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) sebagai Bahan Dasar Pembuatan Gelatin menggunakan Pelarut Asam Asetat (CH3COOH) by Cahyani, Andi Imas
1 
 
1 
 
POTENSI KULIT UDANG JERBUNG (Fenneropenaeus merguiensis de Man) 
SEBAGAI BAHAN DASAR PEMBUATAN GELATIN MENGGUNAKAN 
PELARUT ASAM ASETAT (CH3COOH) 
 
 
 
 
                                                        
 
 
Skripsi 
 
Diajukan untuk Memenuhi Salah Satu Syarat Meraih Gelar Sarjana Sains 
 Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi 
UIN Alauddin Makassar 
 
Oleh: 
 
 
ANDI IMAS CAHYANI 
NIM: 60500115051 
 
 
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI ALAUDDIN MAKASSAR 
2019 
 
 
ii 
 
ii 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
iii 
 
iii 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
iv 
 
iv 
 
KATA PENGANTAR 
 
 
 
Assalamualaikum Wr. Wb. 
Penulis memanjatkan puji syukur kehadirat Allah SWT, atas rahmat dan 
hidayah-Nya sehingga penelitian dan penyusunan skripsi dengan judul “Potensi Kulit 
Udang Jerbung (Fenneropenaeus Merguiensis de Man) Sebagai Bahan Dasar 
Pembuatan Gelatin Menggunakan Pelarut Asam Asetat (CH3COOH)" 
Ucapan terimakasih yang tak berhingga untuk kedua orang tua penulis. Untuk 
(alm) Ibunda dan (alm) Ayahanda tercinta yang selama hidupnya telah menjadi orang 
tua terbaik sejagad raya, yang senantiasa memberikan motivasi, nasehat, perhatian, 
cinta, kasih sayang dan do’a sehingga penulis mampu menyelesaikan penulisan 
skripsi ini. 
Ucapan terima kasih dan penghargaan yang sebesar-besarnya penulis 
sampaikan kepada Ibu Sjamsiah, S.Si., M.Si., Ph.D selaku pembimbing I dan Ibu 
Firnanelty, S.Si., M.Si selaku pembimbing II atas kesabaran dan ketekunan 
meluangkan waktu, tenaga, dan pikiran dalam mengarahkan penulis menyelesaikan 
skripsi ini. Tidak lupa juga penulis mengucapkan rasa terima kasih kepada:  
1. Bapak Prof. Dr. Hamdan Juhanis, M.A., Ph.D selaku Rektor Universitas Islam 
Negeri (UIN) Alauddin Makassar 
2. Bapak Prof. Dr. Muh. Halifah Mustami, M. Pd selaku Dekan Fakultas Sains dan 
Teknologi Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin Makassar.  
v 
 
v 
 
3. Bapak Dr. H. Asri Saleh, ST., M.Si selaku Ketua Jurusan Kimia dan Ibu Dr. 
Rismawati Sikanna, S.Si., M.Si selaku Sekretaris Jurusan Kimia Fakultas Sains dan 
Teknologi Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin Makassar.  
4. Ibu Dra. St. Chadijah, S.Si., M.Si. selaku penguji I dan Bapak Dr. M. Thahir 
Maloko M.Hi, selaku penguji II.  
5. Civitas Akademik Fakultas Sains dan Teknologi, atas segala didikan serta 
bantuan yang diberikan kepada kami selama kami kuliah sampai sekarang 
ini.   
6. Seluruh laboran jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN Alauddin 
Makassar terkhusus Kak Ismawati, S.Si dan bapak Awaluddin, M.Si yang 
selalu sabar dalam membantu menyelesaikan penelitian ini. 
7. Saudara-saudari saya Andi Reski Tahir dan Sukirman Dzuljalali yang telah 
memberikan doa dan dukungan selama ini. 
Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan. Untuk itu 
dengan kerendahan hati, kritik dan saran dari semua pihak sangat penulis harapkan 
untuk menyempurnakan skripsi ini.. 
 
Samata,     November 2019 
Penulis, 
 
 
 
 Andi Imas Cahyani 
NIM: 60500115051 
 
 
vi 
 
vi 
 
DAFTAR ISI 
 
        
JUDUL ............................................................................................................... i 
LEMBAR PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI ....................................... ii 
LEMBAR PENGESAHAN SKRIPSI ............................................................. iii 
KATA PENGANTAR ....................................................................................... iv 
DAFTAR ISI ...................................................................................................... vi 
DAFTAR GAMBAR ......................................................................................... viii 
DAFTAR TABEL ............................................................................................. ix 
DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................... x 
ABSTRAK ......................................................................................................... xi 
ABSTRACT ........................................................................................................ xii 
BAB   I   PENDAHULUAN .............................................................................. 1-6 
 A. Latar Belakang ............................................................................... 1 
 B. RumusanMasalah ........................................................................... 6 
 C. Tujuan Penelitian ........................................................................... 6 
 D. Manfaat Penelitian ......................................................................... 6 
BAB   II  TINJAUAN PUSTAKA ....................................................................7-21 
A. Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) ............... 7 
B. Protein ............................................................................................ 8 
C. Gelatin ............................................................................................ 10 
D. Metode Ekstraksi ........................................................................... 15 
E. Fourier Transform Infra Red (FTIR) ............................................. 19 
F.  Spektrofotometer Serapan Atom (SSA) ........................................ 20 
vii 
 
vii 
 
BAB III  METODE PENELITIAN .................................................................22-26 
A. Waktu dan Tempat ......................................................................... 22 
B. Alat dan Bahan Bahan ................................................................... 22 
C. Prosedur Penelitian ........................................................................23-26 
BAB IV  HASIL DAN PEMBAHASAN .........................................................27-44 
A. Hasil Penelitian ..............................................................................27-31 
B. Pembahasan ...................................................................................31-44 
BAB  V   PENUTUP .......................................................................................... 45 
A. Kesimpulan .................................................................................... 45 
B. Saran .............................................................................................. 45 
DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................46-49 
LAMPIRAN .......................................................................................................50-66 
RIWAYAT HIDUP  .......................................................................................... 67 
 
 
 
 
 
 
viii 
 
viii 
 
DAFTAR GAMBAR 
 
Gambar 2.1 Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) ................. 7 
Gambar 2.2 StrukturKimia Gelatin ..................................................................... 11 
Gambar 2.3 Alat Fourier Transform Infrared (FTIR) ........................................ 19 
Gambar 2.4 Alat Spektrofotometer Serapan Atom (SSA) .................................. 21 
Gambar 4.1 Rendamen Kulit Udang Jerbung ..................................................... 33 
Gambar 4.2 Kadar Air Gelatin Kulit Udang Jerbung ......................................... 35 
Gambar 4.3 Kadar Abu Gelatin Udang Jerbung ................................................. 36 
Gambar 4.4 Derajat Keasaman Gelatin Kulit Udang Jerbung ............................ 37 
Gambar 4.5 Viskositas Gelatin Kulit Udang Jerbung ......................................... 39 
Gambar 4.6 Kekuatan Gel Gelatin Kulit Udang Jerbung   ................................. 40 
Gambar 4.7 Spektrum FTIR Gelatin Kulit Udang Jerbung ................................ 44 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ix 
 
ix 
 
DAFTAR TABEL 
 
Tabel 2.1 Standar Mutu Gelatin Menurut SNI No. 06-3735-1995 ..................... 12 
Tabel 2.2 Perbedaan Gelatin Tipe A dan Gelatin Tipe B ................................... 13 
Tabel 2.3 Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin .................................................... 20 
Tabel 4.1 Rendamen Gelatin Kulit Udang Jerbung ............................................ 27 
Tabel 4.2 Kadar Air Gelatin Kulit Udang Jerbung ............................................. 27 
Tabel 4.3 Kadar Abu Gelatin Kulit Udang Jerbung ............................................ 28 
Tabel 4.4 pH Gelatin Kulit Udang Jerbung ........................................................ 28 
Tabel 4.5 Viskositas Gelatin Kulit Udang Jerbung ............................................. 29 
Tabel 4.6 Kekuatan Gel Gelatin Kulit Udang Jerbung ....................................... 29 
Tabel 4.7 Kadar Logam Kadmium (Cd) Gelatin Kulit Udang Jerbung .............. 30 
Tabel 4.8 Kadar Logam Kalsium (Cu) Gelatin Kulit Udang Jerbung ................ 30 
Tabel 4.9 Spektrum FTIR Gelatin Kulit Udang Jerbung .................................... 31 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
x 
 
x 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
 
Lampiran 1.   Skema Umum Penelitian .............................................................. 50 
Lampiran 2.   Perhitungan Pembuatan Larutan ................................................... 51 
Lampiran 3.   Analisis Data ................................................................................52-60 
Lampiran 4.   Hasil Analisis Gugus Fungsi Gelatin dengan FTIR .....................61-63 
Lampiran 5.   Hasil Analisis Kadar Logam pada Gelatin Kulit  
Udang Jerbung .............................................................................64-65 
Lampiran 10.  Dokumentasi Penelitian ............................................................... 66 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
xi 
 
xi 
 
ABSTRAK 
 
Nama :    Andi Imas Cahyani 
NIM :    60500115051 
Judul  :   Potensi Kulit Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de  Man) 
Sebagai Bahan Dasar Pembuatan Gelatin Menggunakan Pelarut 
Asam Asetat (CH3COOH) 
 
Gelatin merupakan ikatan polipeptida dengan berat molekul tinggi yang 
dihasilkan dari hidrolisis kolagen. Salah satu sumber yang dapat digunakan sebagai 
bahan pembuat gelatin yaitu kulit udang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik gelatin yang terbuat dari kulit udang jerbung (Fenneropenaeus 
merguiensis de Man) dengan menggunakan pelarut asam asetat (CH3COOH). Proses 
hidrolisis dilakukan dengan variasi konsentrasi 1%, 3% dan 6%. Hasil karakteristik 
sifat fisikokimia gelatin menunjukkan hasil yang sesuai persyaratan Standar Nasional 
Indonesia (SNI) dimana nilai rendamen, pH, kadar air, kadar abu, viskositas, 
kekuatan gel dan logam dalam konsentrasi 1%, 3% dan 6% berturut-turut yaitu (1.22, 
1.91 dan 2.06%) untuk rendamen, (6.37, 5.96 dan 5.35) untuk pH, (10,65, 9.8 dan 
8.6%) untuk kadar air, (0.19, 0.16, dan 0.13%) untuk kadar abu, (6.74, 6.19 dan 
5.81cP) untuk viskositas, (109.06, 97.85 dan 96.15 g.bloom) untuk kekuatan gel, 
(0.6272, 0.5408 dan 1.0045 mg/Kg) untuk kadar logam Cd, (18.4681, 20.7181 dan 
17.4363 mg/Kg) untuk kadar logam Cu. Hasil analisis FTIR gelatin kulit udang  
konsentrasi 1%, 3% dan 6% menunjukkan adanya serapan khas gugus fungsi N-H 
dan O-H (3491,16 cm-1), C-H dan CH2 (2960,73 cm-1), C═O dan O-H (1651,07 cm-1), 
N-H dan C-N (15416,05 dan 1585,45 cm-1), N-H (1234,44, 1236,37 dan 1240,23 cm-1) 
dan gugus C-O (1064,71 dan 1076,28 cm-1).  Dari hasil penelitian yang telah 
dilakukan, diperoleh hasil bahwa kulit udang jerbung berpotensi untuk menjadi 
gelatin menggunakan pelarut asam asetat (CH3COOH). 
 
Kata Kunci: Asam Asetat, Kulit Udang, FTIR, Gelatin, Polipeptida. 
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ABSTRACT 
 
Name  :    Andi Imas Cahyani 
NIM  :    60500115051 
Title    :  Potential of Jerbung Shrimp (Fenneropenaeus merguiensis de Man) 
Skin as a Base Material for Making Gelatin Using Acetic Acid 
(CH3COOH) Solvent 
  
Gelatin is a high molecular weight polypeptide bond produced from the 
hydrolysis of collagen. One of the sources that can be used as a gelatin maker is 
shrimp skin. This study aims to determine the characteristics of gelatin made from the 
skin of jerbung shrimp (Fenneropenaeus merguiensis de Man) by using acetic acid 
(CH3COOH) solvent. Hydrolysis process is done with variations in concentration of 
1%, 3% and 6%. The results of the characteristics of gelatin physicochemical 
properties show results that are in accordance with the requirements of the Indonesian 
National Standard (SNI) where the value of rendamen, pH, water content, ash 
content, viscosity, strength of gels and metals in concentrations of 1%, 3% and 6% 
respectively (1.22 , 1.91 and 2.06%) for rendamen, (6.37, 5.96 and 5.35) for pH, 
(10.65, 9.8 and 8.6%) for water content, (0.19, 0.16, and 0.13%) for ash content, 
(6.74, 6.19 and 5.81cP) for viscosity, (109.06, 97.85 and 96.15 g.bloom) for gel 
strength, (0.6272, 0.5408 and 1.0045 mg / Kg) for Cd metal content, (18.4681, 
20.7181 and 17.4363 mg / Kg) for Cu metal content. FTIR analysis results of shrimp 
skin gelatin concentration of 1%, 3% and 6% showed the presence of typical 
absorption groups of N-H and O-H functional groups (3491,16 cm-1), C-H and CH2 
(2960.73 cm-1), C═O and O-H (1651.07 cm-1), N-H and C-N (15416.05 and 1585.45 
cm-1), N-H (1234.44, 1236.37 and 1240.23 cm-1) and C-O groups (1064.71 and 
1076.28 cm-1). From the results of studies that have been done, it was found that the 
skin of jerbung shrimp has the potential to become gelatin using acetic acid 
(CH3COOH) solvent. 
 
Keywords : Acetic Acid, Shrimp Skins, FTIR, Gelatin, Polypeptides. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara maritim yang memiliki wilayah perairan luas 
dengan panjang garis pantai sekitar 95.181 km dan luas wilayah laut 5,4 juta km2. Hal 
ini merupakan salah satu potensi untuk mengembangkan sumber daya 
keanekaragaman hayati yang dapat dimanfaatkan untuk kesejahteraan masyarakat. 
(Saputri., 2017: 1180). Pemanfaatan sumber daya hayati tersebut memiliki peluang 
untuk pengembangan dalam bidang industri pangan serta obat-obatan. Salah satunya 
udang yang memberikan berbagai manfaat melalui berbagai macam olahan yang 
diproses dan dipasarkan, sementara olahan daging udang meninggalkan kulit udang 
sebagai produk samping yang kurang dimanfaatkan (Ngginak., 2013:128). 
Masyarakat selama ini hanya memanfaatkan kulit udang sebagai pakan ternak 
bahkan tidak sedikit yang membuangnya tanpa pengolahan lebih lanjut. Salah satu 
upaya yang dapat dilakukan untuk memanfaatkan limbah hasil kelautan tersebut serta 
untuk meningkatkan nilai ekonomisnya adalah dengan mengolahnya menjadi gelatin. 
Udang putih mentah memliki kadar protein 35.69%, karbohidrat 3.20%, lemak 
19.00%, air 76.2%, abu 1.20%, asam amino esensial 72, 98%, asam amino non 
esensial 29,816% (Ngginak, dkk., 2013: 136), sedangkan kulit udang memiliki 
kandungan protein sebesar 25-40% yang terbagi menjadi 60-75% kolagen, 4-5% 
elastine dan 20-35% keratine, kemudian udang memiliki kandungan kalsium karbonat 
sebesar 45-50% dan 15-20% kandungan kitin (Ong Lu Ki, dkk., 2014: 2035), 
kandungan kolagen yang terdapat pada kulit udang tersebut dapat dikonversi menjadi 
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gelatin dengan penambahan larutan asam maupun basa (Ong Lu Ki, dkk., 2014: 
2035). Pemanfaatan bahan alam telah dijelaskan dalam al-qur'an, QS Al-Imran/3: 
190-193. 
 
                               
                           
                            
                            
                         
           
Terjemahnya: 
"Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan silih bergantinya 
malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-orang yang berakal. 
(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau 
dalam keadan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan 
langit dan bumi (seraya berkata): "Ya Tuhan Kami, Tiadalah Engkau 
menciptakan ini dengan sia-sia, Maha suci Engkau, Maka peliharalah 
Kami dari siksa neraka.  Ya Tuhan Kami, Sesungguhnya Barangsiapa 
yang Engkau masukkan ke dalam neraka, Maka sungguh telah Engkau 
hinakan ia, dan tidak ada bagi orang-orang yang zalim seorang 
penolongpun. Ya Tuhan Kami, Sesungguhnya Kami mendengar (seruan) 
yang menyeru kepada iman, (yaitu): "Berimanlah kamu kepada 
Tuhanmu", Maka Kamipun beriman. Ya Tuhan Kami, ampunilah bagi 
Kami dosa-dosa Kami dan hapuskanlah dari Kami kesalahan-kesalahan 
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Kami, dan wafatkanlah Kami beserta orang-orang yang banyak berbakti". 
(Kementrian Agama, RI: 2012). 
Menurut Imani dalam bukunya menyampaikan bahwa Tuhan menciptakan 
alam raya dan isinya dengan tidak sia-sia. Mereka yang berakal dapat melihat 
pengetahuan Allah dari segala sesuatu didunia, semakin bijak seseorang, semakin 
banyak yang dapat ia ketahui, tujuan orang-orang bijak adalah untuk mendapatkan 
karunia ilahi dan diselamatkan dari api neraka serta dari keburukan di akhirat (Imani, 
2003: 428-435). 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa semua ciptaan Allah swt  tidaklah ada yang 
sia-sia, dengan akal manusia dapat mengenal alam raya dan memiliki kebebasan luas 
untuk memikirkan fenomenanya. Contoh dalam kehidupan sehari-hari sesuatu yang 
disia-siakan adalah kulit udang, namun kulit udang ini dapat diubah menjadi sesuatu 
dengan banyak manfaat, seperti gelatin. 
Gelatin memiliki manfaat dalam bidang pangan maupun non pangan, yang 
menyebabkan kebutuhan akan gelatin begitu besar di pasar internasional, sehingga 
untuk memenuhi kebutuhan konsumen terhadap gelatin, Indonesia masih mengimpor 
dari berbagai negara yaitu Cina, Jepang, Prancis, Australia dan Selandia Baru dengan 
total presentase yaitu 15.782 kg dengan nilai sebesar 9.535.128 dolar AS (Trilaksani, 
dkk., 2012: 240-241). Gelatin adalah senyawa turunan yang dihasilkan dari serabut 
kolagen yang berasal dari protein dan terdapat pada bagian kulit, tulang dan ligamen 
hewan atau jaringan ikat yang dikonversi menggunakan larutan asam atau basa 
(Pantaw, dkk., 2016: 2014).  
Gelatin umumnya berasal dari kulit sapi sebanyak 28,7%, kulit babi sebanyak 
41,4%, serta tulang sapi sebesar 29,8%, dan sisanya dari ikan. Gelatin yang 
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bersumber dari babi maupun sapi masih menimbulkan kekhawatiran terhadap 
kehalalannya, khususnya bagi negara yang memiliki penduduk yang mayoritas 
memeluk agama Islam. Penggunanan babi sebagai bahan baku sangat bertentangan 
dengan keyakinan umat Islam sedangkan penggunaan sapi sebagai bahan baku gelatin 
menimbulkan kekhawatiran yakni aspek terhadap pemenuhan syariat Islam dalam 
proses penyebelihannya dan adanya wabah penyakit sapi gila dan antraks (Trilaksani, 
dkk., 2012: 240-241), sebagaimana Allah swt berfirman dalam QS Al-Ma’idah/5: 3. 
 
 …                           
            ...    
Terjemahnya: 
“ ….... daging babi, (daging hewan) yang disembelih atas nama selain Allah, 
yang tercekik, yang terpukul, yang jatuh, yang ditanduk, dan diterkam binatang 
buas, kecuali yang sempat kamu menyembelihnya.……” (Kementrian Agama, 
RI: 2012). 
Menurut Quraish Shihab dalam bukunya dijelaskan bahwa Allah swt 
mengharankan siapa pun memakan bangkai, daging babi termasuk kulit dan lemak, 
hewan yang disembelih atas nama selain Allah dan yang mati karena tercekik dengan 
cara atau alat apapun (Shihab, 2009:18).  
Pada ayat tersebut telah jelas bahwa Allah swt mengharamkan untuk 
memakan daging babi dan hewan yang disembelih tidak sesuai dengan syariat islam, 
oleh karena itu perlu dilakukan alternatif bahan baku lainnya yang aman dan halal 
terutama untuk negara yang memiliki penduduk mayoritas pemeluk agama islam 
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seperti Indonesia serta untuk mengurangi ketergantungan terhadap impor gelatin dari 
negara lain, salah satunya yaitu dengan menggunakan limbah kulit udang. 
Pembuatan gelatin memiliki dua jenis, jenis pertama adalah gelatin tipe A 
yaitu gelatin yang diperoleh melalui hidrolisis asam seperti asam klorida (HCl), asam 
sulfat (H2SO4), asam sulfida (H2S), asam fosfat (H3PO4) dan asam asetat 
(CH3COOH) kemudian gelatin tipe B yang diperoleh melalui proses hidrolisis 
menggunakan  basa seperti natrium hidroksida (NaOH) dan kalsium hidroksida 
(Ca(OH)2) (Wardani, dkk., 2012: 153). Secara ekonomis, proses hidrolisis melalui 
asam lebih disukai dibandingkan dengan proses hidrolisis basa karena perlakuan 
asam pada konversi kolagen menjadi gelatin jauh lebih cepat dibandingkan dengan 
perlakuan basa (Trilaksani, dkk., 2012: 241). 
Siregar (2015) telah melakukan penelitian terhadap pembuatan gelatin dengan 
beberapa jenis larutan asam pada variasi konsentrasi dan suhu. Hasil yang diperoleh 
yaitu setiap jenis pelarut memberikan pengaruh yang berbeda terhadap total 
rendamen, kadar air, kadar abu, kadar protein, nilai pH, dan organoleptik warna pada 
gelatin. Penelitian ini menggunakan asam asetat (CH3COOH) untuk menghidrolisis 
kulit udang karena waktu yang relatif singkat untuk menghidrolisis gelatin dengan 
bau yang tidak menyengat dan warna yang tidak gelap (Fitriyani., Dini, 2017: 2). 
Beberapa peneliti yang telah melakukan pembuatan gelatin menggunakan 
metode asam dengan pelarut asam asetat (CH3COOH) yaitu Agustin dan Meiti., 
(2015), yang memperoleh hasil bahwa kulit ikan tuna dapat dijadikan sebagai gelatin 
menggunakan konsentrasi larutan asam asetat  3%, 6% dan 9% dan lama perendaman 
selama 48 jam menghasilkan karakteristik gelatin dengan kualitas yang baik dan 
sesuai dengan SNI. Penelitian yang dilakukan oleh  Abustan., (2008), hasil yang 
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diperoleh menggunakan asam cuka (CH3COOH)  1% sebagai bahan curing 
menghasilkan gelatin yang baik dengan karakteristik: rendemen yang tinggi (12,9%), 
persentase pengembangan tinggi (244,96%), rasio cairan ektraksi yang rendah (3,55), 
kekuatan gel yang tinggi (261,44 gram bloom) dan viskositas yang tinggi (5,01 cP). 
Kemudian penelitian yang dilakukan oleh Pantaw, dkk., (2016), diperoleh hasil 
konsentrasi larutan asam asetat (CH3COOH) sampai  1- 7% menghasilkan 
karakteristik gelatin kulit kaki ayam yang sama dengan gelatin komersial dan sesuai 
dengan standar mutu gelatin rendemen,viskositas, kekuatan gel dan nilai pH yang 
ditetapkan SNI. 
Beberapa peneliti terdahulu terkait pembuatan gelatin telah diuraikan diatas, 
namun belum ada  yang melakukan pembuatan gelatin dari kulit udang jerbung. Oleh 
karena itu, penelitian ini fokus pada pembuatan gelatin dari bahan baku kulit udang 
dengan menggunakan asam  asetat sebagai larutan perendaman (curing) dengan 
variasi konsentrasi 1%, 3% dan 6% (v/v) serta lama perendaman sampel dengan asam 
asetat yaitu 2x24. Adapun analisis pendukung dilakukan untuk lebih memastikan 
adanya gugus fungsi gelatin dalam sampel menggunakan instrumen Fourier 
Transform Infra Red (FTIR) dan untuk mengetahui adanya logam berat mengunakan 
instrumen Spektrofotometer Serapan Atom (SSA). 
 
B. Rumusan Masalah  
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana karakteristik gelatin 
yang terbuat dari kulit udang jerbung (Fenneropenaeus Merguiensis de man) dengan 
menggunakan asam asetat (CH3COOH) sebagai pelarut ? 
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C. Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian adalah mengetahui karakteristik gelatin yang terbuat dari 
kulit udang jerbung (Fenneropenaeus Merguiensis de man) dengan menggunakan 
asam asetat (CH3COOH) sebagai pelarut. 
 
D. Manfaat Penelitian 
 Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Bagi mahasiswa, mampu melakukan proses pembuatan gelatin dengan 
mengetahui proses dan waktu yang diperlukan dalam ekstraksi gelatin. 
2. Bagi masyarakat, mampu mengetahui manfaat dari kulit udang yang dapat 
dimanfaatkan sebagai gelatin yang aplikasinya digunakan untuk penurunan 
kadar limbah cair 
3. Bagi Institusi, menambahkan literasi tentang pembuatann gelatin. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Udang Jerbung (Fenaeus merguiensis de Man) 
Udang jerbung merupakan salah satu jenis udang yang memiliki nilai 
ekonomi tinggi, disebut juga Banana Shrimp. Udang jerbung memiliki banyak 
sebutan seperti udang udang putih, menjangan, udang perempuan, udang popot, 
udang peci, udang pate, udang cucuk, pelak, kebo anging, haku dan wangkang 
(Saputra dan Subiyanto., 2007: 157). 
 
  
 
 
 
 
 
Gambar 2.1. Udang Jerbung  (Penaeus merguiensis de Man)  (Kusrini., 2011) 
Udang jerbung memiliki ciri-ciri yaitu memiliki kulit tipis dan licin, warna 
putih kekuningan dan terdapat bintik hijau atau kuning kemerahan. Udang jerbung 
memiliki beberapa jenis, yaitu udang peci, dengan ciri kulit yang berwarna lebih 
gelap dan bintik hitam, kemudian udang bambo, dengan ciri berwarna kuning dengan 
bercak merah, lalu udang banana berwarna kuning seperti kulit pisang (Syafrudin., 
2016: 19). 
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Menurut Kusrini (2011: 49), bahwa klasifikasi Udang jerbung 
(Fenneropenaeus merguiensis de Man) secara umum sebagai berikut: 
Filum   :Arthropoda 
Kelas   :Crustacea 
Sub kelas :Malacostraca 
Jenis  :Eumalacostraca 
Super ordo :Eucarida 
Ordo   :Decapopada 
Sub ordo  :Natantia 
Famili  :Penaeinae 
Genus    :Penaeus,Fabricius  
Spesies  : Penaeus merguiensis de Man 
B. Protein 
Protein adalah makromolekul polipeptida yang tersusun atas sejumlah asam 
amino yang dihubungkan oleh ikatan peptida. Molekul protein tersusun atas sejumlah 
asam amino dengan susunan tertentu dan bersifat turunan. Asam amino terdiri atas 
karbon, hidrogen, oksigen dan nitrogen (Probosari., 2019: 33). Protein merupakan 
penyusun tubuh makhluk hidup seperti pada kulit udang. 
Kulit udang memiliki tiga kandungan utama yaitu protein sebanyak 30%- 
40%, kalsium karbonat (CaCO3) sebanyak 40%-50% dan kitin sebanyak 15%-20% 
(Hanafi, dkk., 2000: 17). Protein sendiri mengandung kolagen sebesar 60-75%, 
elastine dan keratine sebesar 20-35%, kandungan kolagen yang terdapat pada protein 
dapat dikonversi menjadi gelatin karena memiliki hidroksiprolin yang bertindak 
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sebagai pembangun gel (Ong Lu Ki, dkk., 2014: 2035). Sebagaimana Allah swt 
berfirman dalam  QS An-Nahl/16: 14. 
 
                         
                     
Terjemahnya: 
“ dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu), agar kamu dapat 
memakan daripadanya daging yang segar (ikan), dan kamu mengeluarkan dari 
lautan itu perhiasan yang kamu pakai; dan kamu melihat bahtera berlayar 
padanya, dan supaya kamu mencari (keuntungan) dari karunia-Nya, dan supaya 
kamu bersyukur” (Kementrian Agama, RI: 2012). 
Menurut Quraish Shihab dalam bukunya, disebutkan bahwa Allah swt 
menundukan lautan dan sungai dan menjadikannya arena hidup binatang dan tempat 
tumbuh berkembang serta pembentukan aneka perhiasan yang dengan demikian kamu 
dapat menangkap hidup-hidup atau yang mengapung dari ikan-ikan dan sebangsanya 
dan mengupayakannya dengan cara yang sunngguh-sungguh (Shihab, 2002: 201). 
Ayat tersebut menjelaskan tentang karunia Allah swt berupa hasil laut yang 
keberadaanya dapat dimanfaatkan oleh manusia, hal ini sesuai dengan penelitian yang 
akan dilakukan dimana kulit udang yang merupakan limbah dari hasil laut diolah 
menjadi gelatin yang dapat memberikan manfaat bagi manusia dan tidak 
menimbulkan efek samping terhadap lingkungan. 
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Kolagen merupakan salah satu komponen struktural utama dari jaringan ikat putih 
(white connetive tissue) pada jaringan dan organ tubuh vertebrata maupun 
invertebrate yang dapat mencapai 30% persen dari jumlah protein. Kolagen terdapat 
pada bagian kulit, tulang rawan, jaringan  ikat dan tendong pada mamalia, burung dan 
ikan sedangkan pada hewan avertebarata hanya terdapat pada bagian dinding sel. 
Molekul asam amino tediri dari kurang lebih dua puluh asam amino yang memiliki 
bentuk berbeda satu sama lain terrgantung pada sumber bahan bakumya. Terdapat 
tiga asam amino utama dalam kolagen yaitu glisin, prolin dan hidroksiprolin. 
Tropokolagen merupakan molekul dasar dalam pembentukan suatu kologen yang 
mempunyai BM mencapai 300.000. Terdapat tiga rantai polipeptida yang memiliki 
panjang yang sama di dalam tropokolagen yang akan bersama-sama mebentuk 
struktur heliks. Pemanasan ataupun perlakuan seperti penambahan asam, basa, enzim, 
urea dan potassium permanganat, akan menyebabkan tropokolagen mengalami 
denaturasi serta serabut kolagen akan mengalami penyusutan jika terjadi pemanasan 
di atas suhu penyusutannya (Ts). Struktur heliks akan mengalami pemecahan 
sehingga menjadi lilitan tidak beraturan yang larut dalam air yang disebut dengan 
gelatin (Miskah, dkk., 2010: 2). 
Gelatin diperoleh melalui proses hidrolisis kolagen yang terkandung dalam 
kulit, tulang dan sisik hewan. Protein kolagen akan mengalami konversi menjadi 
gelatin, dimana reaksi yang terjadi yaitu: 
C102H149N31O38 + H2O C102H151N31O39 
                      Kolagen                                                              Gelatin 
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C. Gelatin 
Produksi awal gelatin secara komersial terjadi pertama kali di Belanda pada 
tahun 1685 kemudian diikuti oleh Inggris pada tahun 1700 dan Amerika pada tahun 
1808. Gelatin tidak dapat terjadi  di alam secara alami dan tidak dapat diperoleh dari 
tanduk, kuku dan bagian-bagian lain dari hewan vertebrata yang tidak mengandung 
kolagen. Gelatin tidak dapat diperoleh pada tanaman dan tidak terdapat hubungan 
kimia antara gelatin dan bahan lainnya atau disebut sebagai gelatin nabati, seperti 
ekstrak rumput laut (GMIA., 2012: 5). 
Gelatin adalah ikatan  polipeptida dengan berat molekul tinggi yang dihasilkan 
dari hidrolisis kolagen, dimana kolagen banyak terdapat pada jaringan penghubung 
hewan seperti kulit, tulang, tulang rawan, dan urat yang secara fisik dan kimianya 
memiliki kesamaan. Gelatin digunakan dalam bidang industiri pangan yaitu dalam 
confectionery, meat products dan dairy products lalu dalam bidang farmasetikal 
contohnya dalam pembuatan cangkang kapsul kemudian dalam bidang fotografi dan 
aplikasi teknik. Penggunaan gelarin dalam industri pangan adalah sebagai hidrokoloid 
atau polimer yang memilki sifat fisik larut terhadap air sehingga dapat digunakan 
sebagai pembentuk gel, pengental, dan penstabil  (Yuliani dan Marwati., 2015: 1-2). 
Adapun struktur gelatin dapat dilihat pada Gambar 2.2 
 
 
 
 
 
         Gambar 2.2 Struktur Kimia Gelatin (Grobben dkk, 2004 dalam Ramadani, 2014:22) 
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Sifat fisik dan kimia gelatin sangat dipengaruhi oleh jenis bahan baku, umur 
hewan, tipe kolagen, metode pembuatan, tipe jaringan, spesies, karakteristik kolagen 
dan proses perlakuannya, peningkatan suhu dan lama ekstraksi yang meningkat akan 
berbanding terbalik dengan nilai viskositas, kemampuan membentuk gel serta sifat 
fisik dairi gelatin yang akan semakin rendah. Metode yang dapat digunkaan untuk 
menghasilkan rendamen, kadar abu dan lemak gelatin yang tinggi yaitu dapat 
dipengaruhi oleh umur hewan yang semakin tua (Sompie, dkk., 2012: 16). Menurut 
SNI (Standar Nasional Indonesia) standar mutu gelatin diantaranya adalah kadar air, 
kadar abu, warna dan lainnya dapat dilihat pada Tabel 2.1 
              Tabel 2.1 Standar Mutu Gelatin Menurut SNI No. 06-3735-1995 
No. Karakteristik Syarat 
1. Warna Tidak berwarna 
2. Bau dan rasa Normal (dapat diterima oleh konsumen 
3. Kadar Air Maksimun 16% 
4. Kadar Abu Maksimun 3,2 % 
5. Logam Berat Maksimun 50 mg/kg 
6. Arsen Maksimun 2mg/kg 
7. Tembaga Maksimun 30 mg/kg 
8. Seng Maksimun 1000 mg/kg 
9. Sulfit Maksimun 1000 mg/kg 
Gelatin memiliki sifat padat, terang, rapuh, berwarna kekuninggan sampai 
bening dan tidak berbau. Gelatin memiliki sifat titik isoelektrik 7,0-9,5, pH 3,8-6,0, 
kekuatan gel 75-300 gram, viskositas 20-75 mp dalam kandungan abu 0,3-2,05% 
(Agustin., 2013: 45). Gelatin memiliki sifat dapat berubah  dari bentuk sol ke gel, 
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dapat membengkak atau mengembang jika  dipengaruhi oleh air dingin, berpengarh 
terhadap sifat viskositas suatu bahan serta dapat melindungi sifat koloidnya kemudian 
pada suhu 71,1oC gelatin akan memiliki sifat larut dan dapat membentuk gel pada 
suhu 48,9 oC dan jika dipanaskan yang bertujuan untuk melarutkan gelatin dapat 
dilakukan pada suhu kurang lebih 60 – 70oC (Miskah, dkk., 2010: 2). Gelatin 
memiliki sifat dapat larut dalam asam asetat  (CH3COOH), air (H2O), dan pelarut 
alkohol seperti gliserol (C3H8O3) dan mannitol (C6H14O6 ), tetapi tidak dapat larut 
dalam karbon tetraklorida (CCl4), aseton (C3H6O) (Minah, dkk., 2016: 28).  
Gelatin terbagi atas dua  yakni gelatin tipe A dan tipe B, gelatin dari bahan 
baku yang diberikan perlakuan dengan metode perendaman menggunakan larutan 
asam disebut sebagai gelatin tipe A, sedangkan gelatin dari bahan baku yang 
diberikan perlakuan dengan metode perendaman menggunakan larutan basa disebut 
sebagai gelatin tipe B.  Proses produksi gelatin lebih banyak digunakan proses asam 
daripada proses basa karena dengan menggunakan perendaman asam, waktu yang 
diperlukan untuk menghidrolis bahan baku menjadi gelatin akan lebih singkat 
daripada perendaman basa (Miskah, dkk., 2010: 2). Menurut GMIA (2015: 12), 
perbedan gelatin tipe A dan B dapat dilihat pada Tabel 2.2 yaitu 
Tabel 2.2 Perbedaan gelatin tipe A dan gelatin tipe B (GMIA., 2015: 12) 
No. Sifat Tipe A Tipe B 
1. pH 3.8-5.5 5-7.5 
2. Titik Isolektrik 7-9 4.7-5.4 
3. Gel Strength 50-300 50-300 
4. Viskositas 15-75 20-75 
5. Abu 0.3-2 0.5-2 
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Gelatin umumnya dimanfaatkan dalam bidang industri makanan khususnya 
dalam produksi jelly, cokat, es krim, marshmallow, permen lunak, permen, mentega, 
keju, yogurt, kue, produk daging dan makanan hewan. Gelatin banyak dgunakan 
dalam indsutri makanan karena sifatnya sebagai pembentuk gel, foaming agent, 
pengental, plasticizer, emulsifier, foaming agent, retensi kelembaban, meningkatkan 
tekstrur dari makanan dan mengikat agen, dalam industri farmasi, gelatin 
dimamfaatan sebagai pengganti pil dan vitamin enkapsulasi, sebagai hard dan soft 
kapsul (hard kapsul digunakan sebagai tambalan cair sebagai pembentuk lapisan film 
dan soft kapsul digunakan sebagai tambalan bubuk), digunakan untu kapsul  pil 
berlapis gula, tablet. Penggunaan gelatin dalam bidang industri yaitu untuk 
memberikan perlindungan terhadap obat-obatan yang diproduksi dari pengaruh 
cahaya serta oksigen (Sahilah, dkk., 2012: 371), pada bidang fotografi, penggunaan 
gelatin sebagai fotoresis berfungsi untuk mencegah adanya cahaya yang bersifat 
sensitif (coating)  sehingga akan memperpanjang masa pakai foto, jenis gelatin yang 
paling baik digunakan yaitu gelatin yang berasal dari ikan, karena proses 
hidrolisisnya yang lebih mudah dibandingkan dengan bahan lain daan memiliki 
aplikasi pada container yang memperpanjang masa pemakaian. Gelatin juga memiliki 
fungsi pada kesehatan, dimana penambahan gelatin pada makanan dapat mencegah 
terjadinya obesitas, karena gelatin memiliki kadar lemak yang rendah, mencegah 
terjadinya penumpukan kalori, serta gelatin mengandung nutrisi yang tinggi dan 
mudah disekresi sehingga memberikan gizi bagi perkembangan tubuh (Agustin., 
2013: 45 dan 46). 
Menurut Miskah, dkk (2010: 3), gelatin berfungsi dalam produk-produk hasil 
industri makanan diantaranya yaitu: 
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a. Jenis produk pangan secara umum berfungsi sebagai  zat pengental, 
penggumpal, membuat produk menjadi elastis, pengemulsi,penstabil, 
pembentuk busa, pengikat air, pelapis tipis dan pemerkaya gizi 
b. Jenis produk daging olahan berfungsi dalam peningkatan daya ikat air, 
konsistensi dan stabilitas produk sosis, komet, ham, dll. 
c. Jenis produk susu olahan berfungsi dalam memperbaiki tekstur, konsistensi 
dan stabilitas produk serta untuk mennghindari sineresis pada produk olahan 
yoghurt, es krim, susu asam, keju cottage, dll 
d. Jenis produksi roti berfungsi dalam menjaga kelembabban produk dan sebagai 
perekat bahan isian pada roti, dll 
e. Jenis produk minuman, berfungsi sebagai penjernih ekstrak buah, bir dan 
wine 
f. Jenis produk buah-buahan berfungsi sebagai pelapis untuk melindungi 
poripori kulit buah sehingga terhindar dari serangan mikroba ataupun 
pembusukan 
g. Jenis produk permen berfungsi untuk mengatur konsistensi dari produk, 
mengatur tekstur, kekerasan dan daya lengket di dalam mulut. 
Tahapan proses pembuatan gelatin yang paling penting terjadi atas tiga tahap 
yaitu swelling (pembengkakan), ekstraksi, dan pengeringan. Proses Swelling  akan 
menggunakan larutan asam dan basa yang biasanya menentukan sifat dan 
karakteristik dari galetin (Agnes, 2015: 1187).  Dalam proses produksi gelatin akan 
melalui rangkaian tahapan yang diawali dengan pencucian, curing, ekstraksi, 
penyaringan (filtrasi), pengentalan dan pengeringan. Salah satu fase yang sangat 
menentukan tingkat kuantitas dan kualitas gelatin adalah curing. Fase curing diawali 
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dengan merendam bahan baku dengan larutan asam maupun basa yang bertujuan agar 
terjadi denaturasi pada asam-asam amino yang menjadi penyusun kolagen sehingga 
dalam proses ekstraksi selanjutnya ikatan kimia yang terdapat dalam struktur kolagen 
akan lebih mudah mengalami proses pelarutan (solubilisasi) (Abustan, dkk.,   
2008: 725).  
 
C. Metode Ekstraksi 
Metode ekstraksi pelarut merupakan teknik yang paling sering digunakan 
untuk mengisolasi zat aktif serta memisahkan komponen dalam suatu campuran 
dimana pelarut yang digunakan disesuaikan dengan kemampuan melarutkannya 
sehingga zat aktif yang terdapat dalam komponen akan tertarik dan akan membentuk 
ekstrak yang mengandung berbagai zat aktif (Susanty dan Bachmid, 2016: 88). 
Ekstraksi dalam proses pembuatan gelatin merupakan proses dimanan kolagen 
akan mengalami denaturasi menjadi gelatin dengan penambahan suatu pelarut yang 
akan memecah ikatan hidrogen pada suhu kamar atau pada suhu rendah. Ekstraksi 
dapat dilakukan dengan menggunakan air panas, yang akan menyebabkan kolagen 
terdenaturasi menjadi gelatin kemudian akan terjadi peningkatan hidrolisis dan 
kelarutan gelatin. Proses ekstraksi gelatin memerlukan waktu sekitar 4-8 jam pada 
suhu kisaran 55-1000C kemudian setelah memperoleh ekstrak bersih dilanjutkan 
dengan proses pengeringan yang bertujuan untuk menghilangkan kadar air yang 
terkandung yang berkisar 85-90% dengan menggunakan evaporator vakum yang 
memiliki suhu 30-600C yang kemudian dilanjutkan dengan menggunakan freeze 
dryer atau oven pada suhu kisaran 30-600C (Amiruldin., 2007: 18) 
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Proses pemilihan metode ekstraksi akan tergantung pada jenis bahan yang 
digunakan, untuk itu perlu diketahui target yang akan diisolasi melalui metode 
ekstrasi yaitu senyawa bioaktif yang terkandung dalam sampel yang belum diketahui, 
senyawa yang telah diketahui terdapat pada suatu organisme dan kelompok senyawa 
yang menjadi target isolasi dalam suatu organisme yang berhubungan secara 
structural, sebelum dilakukan tahap ekstraksi terlebih dahulu dilakukan proses 
swealing yang bertujuan utuk mengkonversi kolagen menjadi gelatin serta 
menghilangkan zat pengotor lainnya dengan mengunakan pelarut (Muchriani.,  
2016: 362). 
Pelarut yang umum digunakan yaitu pelarut asam organik seperti asam asetat, 
sitrat, fumarat, askorbat, malat, suksinat, tartarat. Asam anorganik yang digunakan 
adalah asam hidroklorat, klorida fosfat, dan sulfat. Pelarut alkali yang dapat 
digunakan adalah sodium karbonat, sodium hidroksida, potassium karbonat, dan 
potassium hidroksida. Asam kuat yang sebaiknya tidak digunakan karena akan 
menimbukan warna yang berbeda dari gelatin komersial yaitu dapat berwarna hitam 
dan berbau tajam sehingga memepengaruhi kualitas dari gelatin itu sendiri, seperti 
asam sulfat, asam klorida dan asam fosfat. Konsentrasi yang umum digunakan untuk 
menghasilkan gelatin dengan kualitas yang baik yaitu 0,05-0,3% (w/v) untuk larutan 
alkali dan asam anorganik sedangakn untuk larutan asam organik ukuran konsentrasi 
yang digunakam yaitu  0,5-5% (w/v) (Setiawati., 200: 25). 
Salah satu pelarut yang dapat digunakan dalam proses pembuatan gelatin 
adalah pelarut asam asetat (CH3COOH), dimana asam asetat (CH3COOH) memiliki 
bau dan rasa yang tajam serta cairan yang tidak berwarna. Asam asetat (CH3COOH) 
memilki kelarutan yang tinggi dalam air serta larut pada alkohol, gliserol dan eter dan 
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memiliki titik didih 118.1oC pada tekanan osmotik (Hardoyo., dkk, 2007: 17). 
Penggunaan asam asetat (CH3COOH) sebagai larutan perendam digunakan agar 
proses penggembanggan (swelling) pada  kulit akan lebih mudah terurai, sehingga 
memudahan dalam proses denaturasi selanjutnya (Rares., Ratna, 2017: 269). 
Gelatin yang diproduksi dengan menggunakan pelarut asam asetat, dapat 
dikatakan halal jika ditinjau dari asalnya yaitu bukan berasal dari vinegar (sari buah 
apel atau anggur) yang dibuat dari minuman beralkohol, sementara dalam penelitian 
ini asam asetat yang digunakan merupakan asam asetat pekat atau glasial yang 
diperoleh dari proses karbonilasi methanol. Perbedaan pendapar dikalangan Ulama 
mengenai hukum barang cair (al-Maai') yang terkena najis, Iman al-Zuhri dan Iman 
al-Auza'y berpendapat bahwa benda cair dihukumi sama dengan hukum air: 
 ْمَل ْنأِف ِةَساجنلاِب َرَّيَغت َاذإ ّلَإ ُسُجُْني َلَ ُهَْنا ْيِيف ءاَمْلا ِمْكُح ُْلثِم َعِناَملا ْمْكُح َّنأ اَمُُهبَه ْذَم ََ ُه ََ  ّرِهاَ  ََ ُهَف ْرََيَغ َي 
 ِد َْ ُعْسَم ُنْبا ََ  ِساَّبع ُنْبا ُبَهْذَم 
" Pendapat Iman al-Zuhri dan al-Auzay menyatakan bahwa hukum benda cair 
sama dengan hukum air, yaitu ia tidak berubah sebab adanya najis. Jika tidak berubah 
maka ia tetap dalam kondisi suci. Ini juga pendapat Ibn 'Abbas dan Ibn Mas'ud".  
Berdasarkan penyampaian tersebut, gelatin yang diproduksi menggunakan 
pelarut asam asetat merupakan gelatin halal, ditinjau dari asal pelarut dan tidak terjadi 
perubahan pada larutan yang menyebabkan larutan tetap dalam kondisi suci. 
 
D.  Fourrier Transform Infra Red (FTIR) 
Teknik dasar FTIR didasarkan pada adanya vibrasi atom yang terjadi dalam 
suatu molekul. Energi pada tiap puncak spektral tergantung pada frekuensi vibrasi 
yang berasal dari senyawa bahan yang dianalisis. Spektrum yang muncul didasarkan 
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pada sinar infra red (IR) yang akan dipantulkan  pada sampel uji. Kelebihan dari 
menggunakan FTIR yaitu dapat menguji jenis sampel baik yang berbentuk larutan, 
padatan, pasta, serbuk maupun gas. Spektrum FTIR merupakan hasil interaksi antara 
senyawa-senyawa kimia dalam matriks sampel yang kompleks. Spektrum FTIR 
sangat kaya dengan informasi struktur molekular dengan serangkaian pita serapan 
yang spesifik untuk masing-masing molekul sehingga dapat digunakan untuk 
membedakan suatu bahan baku yang memiliki kemiripan. Spektroskopi  FTIR  
merupakan pengembangan dari spektroskopi infra red (IR),  spektroskopi infra red 
(IR) dilengkapi dengan adanya interferometer dan adanya laser sebagai sumber 
radiasi sehingga didapat radiasi pada frekuensi 4000-400 cm-1. Perbedaan nyata 
antara spektroskopi FTIR dan infra red (IR) yaitu pada perkembangan sistem optik 
sebelum sinar infra red melewati ruang sampel. Penyerapan sinar infra red dalam 
proses analis dapat diserap oleh hampir semua moleku kecuali molekul diatomik 
homonuklear seperti O2, N2, H2, hal ini terjadi karena adanya pergeseran vibrasi pada 
moleku diatomik serta adanya perubahan fita dan adanya overtonel (Syafiqah., 2016: 
19-20). Adapun gambar spektroskopi FTIR dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
 
 
 
   
 
 
Gambar 2.3 Spektroskofi FTIR (Fourrier Transfomr Infra Red) (UIN Alauddin Makassar) 
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Prinsip dasar FTIR yaitu berdasarkan pada adsorbsi energi di berbagai 
frekuensi yang akan memplot sejumah radiasi infra red yang diteruskan sebagai 
panjang gelombang radiasi sehingga akan menghasilkan spektrun yang mewakili 
senyawanya (Misnawati., Lilis, 2017: 35 dan 36).  
Prinsip kerja dari FTIR yaitu ketika suhu berada diatas suhu non absolut, 
semua atom akan bervibrasi satu sama lain dan radiasi inframerah (IR) akan terarah 
pada molekul, sehinngga molekul tersebut akan menyerap radiasi yang selanjutnya 
akan memberikan informasi tentang gugus fungsi yang terdapat dalam suatu molekul. 
Analisis FTIR dilakukan untuk meyakinkan bahwa senyawa yang dihasilkan adalah 
gelatin. Menurut Fofid (2014: 13), gelatin seperti pada umumnya protein memiliki 
struktur yang terdiri dari karbon (C), hidrogen (H), gugus hidroksil (OH), gugus 
karbonil (C=O) dan gugus amina (NH). Gugus fungsi yang khas pada gelatin adalah 
amida A, B, I, II, dan III yang ditunjukan pada Tabel 2.3 
Tabel 2.3 Karakteristik gugus fungsi gelatin (Fofid., 2014: 13) 
Daerah Serapan Wilayah Serapan Gelatin (cm-1) Keterangan 
Amida  A 3478-3310 NH  stretching 
Amida  B 2935-2915 Asymetrical stretch of 
CH2 
Amida  I 1658-1653 C=O stretching 
Amida  II 1575-1480 NH bending 
CN stretching 
Amida  III 1240-1234 NH bending 
CN stretching 
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E. Spektrofotometer Serapan Atom (SSA) 
 Spektrofotometri serapan atom (SSA) merupakan instrumen yang digunakan 
untuk menganalisis unsur-unsur logam dan metaloid berdasarkan pada penyerapan 
cahaya dengan panjang gelombang tertentu oleh atom logam pada keadaan bebas. 
Kelebihan Spektrpotometri Serapan Atom (SSA) yaitu memiliki kepekaan yang 
tinggi sehingga digunakan dalam analisis kuantitatif unsur-unsur logam (Syafrudin., 
2016: 40). 
Prinsip dasar spektrofotometri Serapan Atom (SSA) didasarkan pada 
penyerapan cahaya oleh atom, dimana atom-atom tersebut akan menyerap cahaya 
tersebut pada panjang gelombang tertentu, tergantung pada sifat unsurnya. Proses 
absorbsi atom akan mengalami perubahan dari tingkat energi yang rendah ke tingkat 
energi yang lebih tinggi yang disebut transisi elektronik. Prinsip kerja dari 
spektrofotometri Serapan Atom (SSA) yaitu melalui larutan yang mengalami 
perubahan bentuk menjadi dispersi aerosol, yang akan masuk ke dalam nyala 
menyebabkan sampel terdisosiasi menjadi atom-atom dalam keadaan dasar. Proses 
radiasi dari lampu dengan panjang gelombang tertentu yang akan menganalisis atom 
dalam sampel, yang kemudian dilewatkan ke dalam nyala, dimana radiasi tersebut 
akan diserap sebagai energi oleh atom analit. Radiasi yang terserap dapat diukur 
berdasarkan selisish anatara  sebelum dan sesudah penyerapan (Betawi., 2012: 70). 
Adapun gambar spektroskopi serapan atom (SSA) dapat dilihat pada Gambar 2.4. 
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Gambar 2.4 Spektrofotometri Serapan Atom (SSA) (UIN Alauddin Makassar). 
Jenis-jenis logam seperti merkuri, krom, cadmium, arsen, dan timbal dengan 
berat molekul yang tinggi disebut sebagai logam berat. Logam berat akan menumpuk 
dalam tubuh mahkluk hidup yang akan menyebabkan kadarnya lebih tinggi dari kadar 
di lingkungan dan akan terus meningkat bersamaan dengan  meningkatnya posisi 
organisme dalam rantai makanan. Analisis kandugan logam berat dalam gelatin 
sangat diperlukan  untuk memastikan keamanannya untuk dikonsumsi (Amiruldin., 
2007: 23). 
 
 
 
 
1 
BAB III 
METODE PERCOBAAN 
 
A. Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilakukan mulai pada bulan (Juni-September) 2019 di 
Laboratorium Kimia Analitik, Laboratorium Riset Jurusan Kimia, Laboratorium 
Genetika Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN Alauddin Makassar, 
Laboratorium Teknik Kimia Politeknik Negeri Ujung Pandang dan Laboratorium 
Kimia Universitas Hasanuddin. 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
     Alat-alat yang digunakan  pada percobaan ini yaitu rangkaian alat Fourier 
Transfrom Infrared (FTIR) merk Shimadzu, spektrofometer serapan atom (SSA) 
merk Varian AA420FS, Rapid Visco Analyzer merk Parten, Texture Analyzer XT-21 
merk Brookfield, tanur, freeze dryer, freezer, neraca analitik 6 kg, neraca analitik 6 
digit, neraca analitik 4 digit, hot plate, waterbath, pH meter, oven, blender, desikator, 
termometer, pipet skala, labu takar, gelas ukur, gelas kimia, Erlenmeyer, corong, 
gunting, pisau, spatula, pipet tetes, cawan porselin, batang pengaduk, saringan, 
penjepit kayu dan besi. 
2. Bahan  
Bahan-bahan yang digunkan pada percobaan ini yaitu aquadest (H2O), asam 
asetat (CH3COOH) pa dengan konsentrasi 1%, 3% dan 6%, aluminium foil, kalium 
bromida (KBr), pH universal, kertas saring Whatman no. 42, kain blacu dan water 
one (H2O). 
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.C. Prosedur Kerja 
1. Persiapan sampel 
Persiapan sampel dilakukan dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan 
oleh Martianingsih dan Lukman (2010) dimana kulit udang jerbung dipisahkan dari 
bagian daging kemudian dicuci dengan air mengalir hingga bersih. Kulit bersih 
dimasukkan dalam kantong plastik dan ditutup rapat kemudian disimpan dalam 
lemari pendingin untuk preparasi dan analisis gelatin berikutnya. 
 
2. Produksi Gelatin  
 Produksi gelatin dilakukan dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan 
oleh Suptijah, dkk (2013) dengan sedikit modifikasi, dimana kulit udang dipotong 
dengan ukuran ± 1 cm2. Kulit udang yang sudah dipotong kecil-kecil direndam 
dengan asam asetat dengan konsentrasi larutan asam asetat 1%, 3% dan 6% dengan 
pebandingan kulit:pelarut (1:6 b/v) selama 48 jam dan dinetralkan hingga pH 
mendekati 7 diikuti oleh tahap ekstraksi dengan perbandingan kulit:water one  (1:3 
b/v) dengan suhu 70ºC selama 3 jam. Proses penyaringan dilakukan dengan kain 
blacu untuk memisahkan residu dan dilanjutkan dengan pengeringan menggunakan 
frezee dryer selama 2 hari. 
 
3. Total Rendemen  
Total Rendemen dapat dihitung dengan metode AOAC (Association of Office 
Analytical Chemist) (1995), dimana kulit segar yang telah disimpan dalam lemari 
pendingin dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir. Kulit lalu ditiriskan dan 
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ditimbang bobotnya (± 30 gram). Besarnya rendemen dapat dihitung dengan metode 
AOAC: 
 
Rendemen (%) = Bobot kering gelatin 
Bobot bahan segar
 x 100% 
 
 
4. Analisis Kadar Air  
 Analisis kadar air dilakukan dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan 
oleh Juliasti, dkk (2015), dimana cawan petri dikeringkan dan disterilkan  
ke dalam oven (105°C) selama 24 jam setelah itu didinginkan dalam desikator selama 0,5 jam 
kemudian ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang 2-3 gram dalam wadah yang 
telah diketahui berat konstannya kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 
100°C-105°C selama 5 jam. Setelah itu didinginkan dalam desikator selama 0,5 jam dan 
ditimbang beratnya. Lalu dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit kemudian didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan. 
 
% Kadar air = 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 x 100% 
 
5. Analisis Kadar Abu 
Analisis kadar abu dilakukan dengan metode AOAC (Association of Office 
Analytical Chemist) (1995). Hasil dari analisis kadar air dipanaskan dalam tanur 
dengan suhu 660OC selama ± 3 jam sampai menjadi abu. Setelah itu ditimbng 
bobotnya. Analisis kadar abu dapat dihitung dengan persamaan: 
 
27 
 
 
 
% Kadar abu = 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑏𝑢−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐶𝑎𝑤𝑎𝑛
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙
 x 100% 
6. Analisis pH  
Analisis pH dilakukan dengan mengikuti prosedur yang telah dilakukan oleh 
Said (2011), dimana sampel ditimbang sebanyak 0,2 gram kemudian dilarutkan ke 
dalam 20 mL water one dan dihomogenkan. Selanjutnya sampel diuji dengan pH 
meter yang sudah dikalibrasi. 
 
7. Uji Viskositas 
Uji viskositas diukur mengikuti prosedur yang telah dilakukan oleh 
Sasmitaloka, dkk (2017). Larutan gelatin konsentrasi 6,67% dipanaskan pada hot 
plate dengan suhu 80oC dan diaduk hingga larut. Sebanyak 20 g larutan diukur 
viskositasnya menggunakan Rapid Visco Analyzer (Parten). 
 
8. Uji Kekuatan Gel 
Kekuatan gel diukur mengikuti prosedur yang telah dilakukan oleh 
Sasmitaloka, dkk (2017). Larutan gelatin dipanaskan pada hot plate dengan suhu 
80oC, diaduk hingga larut dan dimasukkan ke gelas pengukuran, selanjutnya 
disimpan pada suhu  10oC selama 18 jam. Pengukran dilakukan dengan menggunakan 
Texture Analyzer XT-21 (Brookfield). 
 
9. 9. Analisis Kandungan Logam 
Analisis kandungan logam mengikuti prosedur yang telah dilakukan oleh 
Sasmitaloka, dkk (2017). Analisis dilakukan terhadap logam Cu dan Cd 
menggunakan metode dekstruksi (SNI, 1998). Ditimbang sampel sebanyak 0,5 gram. 
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Sampel didekstruksi dengan penambahan 5 mL HNO3 pekat di atas penangas, 
kemudian dipekatkan menjadi 1-2 mL. Larutan pekat diencerkan dalam labu takar  
50 mL. Sampel dianalisis menggunakan Atomic Absorption Spectrometry (AAS). 
 
10. Analisis FTIR  
Analisis FTIR dilakukan mengacu pada metode Puspawati, dkk (2014) dengan 
prosedur sampel gelatin sebanyak 0,2 g dihaluskan dengan KBr dalam mortar hingga 
homogen, dimasukkan ke dalam cetakan pellet dan dipadatkan serta divakum dalam 
mesin pencetak pellet, dimasukkan ke dalam sel dan dimasukkan pada ruang 
penempatan sel lalu ditembak dengan sinar IR dari spektofotometer inframerah IR-
408 yang sudah dinyalakan pada kondisi yang stabil. Pendeteksian menggunakan 
tombol detektor dan akan dihasilkan rekorder histogram FTIR pada monitor yang 
menampilkan puncak-puncak/histogram dari gugus fungsi yang terdapat pada sampel. 
Histogram selanjutnya akan dianalisis untuk memperoleh data kualitatif maupun 
kuantitatif. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Rendamen 
Rendamen merupakan parameter penting yang menunjukan keefektifan 
produksi dalam pembuatan gelatin. Hasil rendemen gelatin kulit udang yaitu: 
Tabel 4.1. Rendamen gelatin kulit udang jerbung 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  (%) 
1% 3% 6% 
I 1,04 2,11 2,24 
II 1,38 1,72 1,89 
Rata-rata 1,21 1,91 2,06 
 
2. Kadar Air 
Persentase kadar air dapat dinyatakan sebagai banyaknya air yang terkandung 
dalam suatu bahan. Kadar air gelatin kulit udang yaitu: 
Tabel 4.3. Kadar air gelatin kulit udang jerbung 
Pengulangan 
 
Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  
1% 3% 6% 
I 11,9 11,5 10,4 
II 9,4 8,1 6,5 
Rata-rata 10,65 9,8 8,6 
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3. Kadar Abu 
Kadar abu  merupakan suatu parameter yang menunjukkan jumlah bahan 
anorganik dalam bahan organik. Kadar abu dari gelatin kulit udang yaitu: 
Tabel 4.3. Kadar abu gelatin kulit udang jerbung 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  (%) 
1% 3% 6% 
I 0,18 0,16 0,12 
II 0,20 0,17 0,15 
Rata-rata 0,19 0,16 0,13 
 
4. pH 
Nilai pH gelatin merupakan derajat keasaman yang digunakan untuk 
menyatakan tingkat keasaman atau basa yang dimiliki oleh suatu larutan. Hasil nilai 
derajata keasaman gelatin kulit udang yaitu: 
Tabel 4.2. pH gelatin kulit udang jerbung 
Konsentrasi Asam Asetat 
(CH3COOH) 
Derajat Keasaman (pH) Gelatin 
1% 6,37 
3% 5,96 
6% 5,35 
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5. Viskositas Gelatin 
Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan gelatin 
sebagai larutan pada konsentrasi dan suhu tertentu. Viskositas dari gelatin kulit udang 
yaitu: 
Tabel 4.5. Viskositas gelatin kulit udang jerbung 
Konsentrasi Asam Asetat 
(CH3COOH) 
Viskositas (cP)  
1% 6,74 
3% 6,19 
6% 5,81 
 
6. Kekuatan Gel  
Kekuatan gel merupakan sifat fisik gelatin yang utama, karena kekuatan gel 
menunjukkan kemampuan gelatin dalam pembentukan gel. Kekuatan gel dari gelatin 
kulit udang yaitu 
Tabel 4.6. Kekuatan gel gelatin kulit udang jerbung 
Konsentrasi Asam Asetat 
(CH3COOH) 
Kekuatan Gel (bloom)  
1% 116,04 
3% 98,24 
6% 92,63 
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7. Kadar Logam 
Analisis logam berat sangat penting bagi produk seperti gelatin, antara lain 
untuk menentukan apakah gelatin tersebut aman digunakan atau dikomsumsi 
terutama dalam produk farmasi (obat-obatan) dan produk makanan. 
a. Kadar Logam Kadmiun (Cd) 
Tabel 4.7. Kadar logam kadmium (Cd) gelatin kulit udang jerbung 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  (mg/kg) 
1% 3% 6% 
I 0,9127 0,6272 0,8 
II 0,2818 0,45 1,20 
Rata-rata 0,6272 0,5408 1,0045 
 
b. Kadar Logam Tembaga (Cu) 
Tabel 4.8. Kadar logam tembaga (Cu) gelatin kulit udang jerbung 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  (mg/kg) 
1% 3% 6% 
I 19,0727 18,4727 17,1363 
II 17,8636 22,9636 11,7363 
Rata-rata 18,4681 20,7181 17,4363 
 
8. Analisis FTIR 
Analisis FTIR digunakan untuk mengetahui gugus fungsi dari gelatin yang 
telah dihidrolisis. Adapun serapan IR dari gelatin kulit udang yaitu: 
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Tabel 4.9. Spektrum FTIR gelatin kulit udang 
Bilangan Gelombang (cm-1)   
 Gugus Fungsi Konsentrasi 1% Konsentrasi 3% Konsentrasi 6% 
3419,79 3491,16 3491,16 Regangan N-H gugus O-H 
2960,73 2960,73 2960,73 Regangan CH2 
1651,07 1651,07 1651,07 Regangan C=O dan gugus O-H 
1585,45 1516,05 1516,05 N-H bending dan rengangan C-N 
1240,23 1236,37 1234,44 N-H bending dan regangan C-N 
1076,28 1064,71 1064,71 Regangan C-O 
 
B. Pembahasan 
1. Produksi gelatin 
Proses produksi gelatin, sampel kulit udang yang digunakan harus dialiri dengan air 
hingga bersih untuk menghilangkan kotoran yang menempel serta menghilangkan sisa 
daging, kepala dan ekor yang tidak digunakan yang memiliki kandungan lemak tinggi. 
Pengecilan ukuran kulit udang berguna untuk memperluas permukaan kulit sehingga 
interaksi antara molekul-molekul kolagen dengan larutan asam asetat pada saat 
perendaman dan proses ekstraksi dapat berlangsung optimal. Proses perendaman kulit 
udang dalam air mendidih selama 10 menit bertujuan untuk menghilangkan sisa 
lemak dan daging (Arima., dkk, 2015: 2). Pengeringan kulit udang dilakukan di 
bawah sinar matahari selama 1-2 hari, yang bertujuan untuk menguapkan air dan 
menghindari adanya pertumbuhan mikroba sehingga kulit udang tidak mudah busuk 
serta mempermudah dalam proses ekstraksi (Fitria., 2017: 36).  
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Kulit yang sudah diperkecil ukurannya, dihidrolisis menggunakan larutan 
asam asetat 1%, 3% dan 6% selama 48 jam. Penggunaan variasi konsentrasi 
dilakukan untuk mengetahui konsentrasi yang paling optimum untuk menghidrolisis 
kolagen. Hidrolisis menggunakan asam akan mengakibatkan interaksi antara ion H+ 
dari larutan asam yang akan memutus ikatan triple heliks dari kolagen menjadi single 
heliks yang siap untuk diekstraksi. Penetralan kulit udang dilakukan hingga mencapai 
pH 6-7, karena umumnya pH tersebut merupakan titk isolektrik dari komponen 
protein non kolagen pada kulit sehingga mudah terkoagulasi dan dihilangkan 
(Agustin dan Sompie., 2015: 11). 
Kulit yang telah dinetralkan pHnya selanjutnya diekstraksi. Ekstraksi 
tujuannya adalah untuk mengkonversi kolagen menjadi gelatin dengan proses 
pemanasan. Proses pemanasan dilakukan dalam sistem penanggas air pada suhu 
700C. Pemanasan dilakukan pada suhu 700C dikarenakan gelatin larut pada suhu 
tersebut (Fitriyani., 2017: 35). Ekstraksi dengan air hangat akan melanjutkan 
perusakan ikatan-ikatan silang, serta untuk merusak ikatan hidrogen yang menjadi 
faktor penstabil struktur kolagen. Ikatan-ikatan hidrogen yang rusak dan ikatan-ikatan 
kovalen yang dipecah akan mendestabilkan tripel helik melalui transisi helik ke-
gulungan dan menghasilkan konversi gelatin (Febryana., 2018: 96).  
Penyaringan hasil ekstraksi dilakukan untuk memisahkan zat-zat pengotor 
yang larut dalam proses ekstraksi. Hal ini dilakukan untuk menjaga kemurnian 
gelatin. Sampel yang masih berbentuk cairan perlu dikeringkan untuk menghasilkan 
gelatin dalam bentuk padat menggunakan alat freeze dryer . Sampel akan mengalami 
sublimasi, sehingga air yang terkandung dalam gelatin akan menguap secara 
keseluruhan dan menghasilkan gelatin kering. Kelebihan dari penggunan freeze dryer 
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yaitu gelatin yang dihasilkan tidak mengandung air yang tinggi dan tidak 
menyebabkan protein pada sampel terdenaturasi karena dilakukan pada suhu rendah 
(Anida., 2016: 33). 
2. Rendamen 
Rendamen dihitung berdasarkan perbandingan bobot gelatin yang dihasilkan 
terhadap berat awal kulit udang yang digunakan. Nilai rendamen yang diperoleh 
dipengaruhi oleh jumlah kolagen yang terkonversi menjadi gelatin. 
Berdasarkan Gambar 4.1 memperlihatkan bahwa rendamen dari kulit udang 
memiliki kecenderungan untuk meningkat seiring dengan bertambahnya konsentrasi 
asam asetat.  Hal ini terjadi karena konsentrasi asam dapat menyebabkan terjadinya 
pembukaan ikatan intra molekuler dan inter molekuler, sehingga berpengaruh 
terhadap tingkat kelarutan kolagen. Apabila konsentrasi asam yang digunakan 
semakin tinggi, maka nilai rendamen yang dihasilkan juga semakin tinggi karena 
dapat menguraikan serat kolagen yang lebih banyak (Febryana., 2018: 97). 
 Hal ini sesuai dengan pernyataan Juliasti, dkk. (2015: 7), bahwa larutan 
berfungsi untuk menghidrolisis kolagen sehingga mempermudah kelarutannya pada 
saat ekstraksi gelatin. Dimana pada saat hidrolisis maka konsentrasi ion H+ akan 
meningkat di dalam larutan asam dan dapat mengakibatkan penurunan pH. Ion H+ 
yang menghidrolisis rantai tripel helix kolagen lebih banyak sehingga rendamen yang 
dihasilkan meningkat (Ramadani, 2014:38). Berdasarkan penelitian diperoleh 
rendamen sebagai berikut:  
 
 
 
36 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.1. Rendamen kulit udang jerbung 
Berdasarkan hasil yang diperoleh, menunjukan bahwa nilai rendamen 
konsentrasi asam asetat (CH3COOH) 1%, 3%. dan 6% berturut-turut yaitu 1,21%, 
1,91% dan 2,06%. Rendamen tertinggi dihasilkan pada konsentrasi 6% yaitu 2,06%, 
hasil yang diperoleh masih lebih rendam dari penelitian yang dilakukan oleh Yenti., 
dkk, (2016) yaitu 5,8279% dengan menggunkan konsentrasi asam asetat 6% berbahan 
baku kulit ikan. Perbedaan nilai rendamen disebabkan adanya perbedaan kandungan 
protein pada bahan baku yang digunakan, dimana kulit udang memiliki kandungan 
protein sebesar 20%, sedangkan pada kulit ikan sebesar 26,9%. Namun beberapa 
hasil penelitian terdahulu mendapatkan hasil rendamen yang maksimun pada 
konsetrasi asam 6% (Yenti., dkk, 2016, Hermanto., dkk, 2014). Menurut Santoso., 
dkk (2015: 107), penggunaan konsentrasi asam yang terlalu tinggi akan 
menyebababkan kolagen yang telah menjadi rantai tunggal akan ikut terlarut didalam 
larutan asam pada saat pembilasan sehingga kolagen akan ikut terbuang. 
3. Kadar Air 
Kadar air merupakan salah satu indikator yang menentukan kualitas suatu 
bahan yang digunakan sebagai bahan pangan. Kadar air menggambarkan kandungan 
air pada suatu bahan berdasarkan bobot kering dan bobot basah dari suatu bahan. 
Kandungan air dalam suatu sampel dapat mempengaruhi aktivitas mikroba dan 
aktivitas kimiawi. Nilai kadar air juga mempengaruhi mutu gelatin seperti tingkat 
0
0.5
1
1.5
2
2.5
1% 3% 6%
1.21 
1.91 
2.06 
R
en
da
m
en
 
(%
) 
Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  
37 
 
 
 
ketengikan dan warna gelatin yang dihasilkan (Juliasti, dkk., 2015: 8). 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh nilai kadar air dari gelatin kulit udang seperti 
pada Gambar 4.3 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.3. Kadar air gelatin kulit udang jerbung 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh nilai kadar air untuk gelatin kulit 
udang jerbung, konsentrasi 1%,3% dan 6% berturut-turut yakni 10,65%, 9,8% dan 
8.6%. Nilai kadar air tertinggi yaitu pada konsentrasi 6% yaitu 10,25 %.Hasil ini 
tidak jauh berbeda dengan nilai kadar air gelatin yang diperoleh peneliti sebelumnya 
yakni Yenti., dkk (2016) yaitu 10.4%, menggunkan konsentrasi asam asetat 6% 
berbahan baku kulit ikan.nilai. Kadar air yang diperoleh untuk produksi gelatin dari 
kulit udang memenuhi persyaratan dimana menurut SNI No. 06-3735 Tahun 1995 
nilai kadar air untuk gelatin maksimum bernilai 16% (Rosentadewi, 2017: 31). 
4. Kadar Abu  
Abu merupakan zat anorganik yang berasal dari pembakaran zat-zat organik. 
Pengujian kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan besarnya jumlah mineral yang 
terkandung dalam suatu bahan pangan tersebut (Febryana., dkk, 2018: 99). Pengujian 
kadar abu ini merupakan salah satu parameter penting untuk mengetahui kualitas 
gelatin terutama dalam hal kemurnian gelatin.  
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Berdasarkan Gambar 4.4, menunjukan hasil penelitian diperoleh nilai kadar  
abu dalam gelatin kulit udang jerbung dengan konsentrasi asam asetat 1%, 3% dan 
6% berturut-turut yaitu  0,19%, 0,16% dan 0,13%. Nilai kadar abu yang dihasilkan 
tidak jauh berbeda dengan nilai kadar abu yang diperoleh peneliti sebelumnya yakni 
Yenti., dkk (2016) yaitu berkisar antara 0.95-0.26%. Kadar abu gelatin kulit udang 
jerbung dapat dilihat pada Gambar 4.4 yaitu 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.4. Kadar abu gelatin kulit udang jerbung 
Nilai kadar abu yang dimiliki oleh gelatin kulit udang dipengaruhi banyaknya 
jumlah mineral yang ikut larut dalam proses pencucian. Adanya komponen mineral 
yang terikat pada kolagen yang belum terlepas saat proses pencucian dan penyaringan 
sehingga terbawa saat proses pengabuan (Febryana, dkk., 2018: 99). Berdasarkan 
analisis dapat disimpulkan bahwa nilai kadar abu gelatin kulit udang memenuhi 
standar yang dipersyaratkan oleh (SNI, 1995) yaitu maksimum 3,25 %. 
5. Derajat Keasaman (pH) 
Nilai pH dari gelatin merupakan salah satu parameter yang dapat 
menunjukkan standar gelatin yang dapat digunakan. Nilai pH akan berpengaruh 
terhadap aplikasi gelatin. Gelatin dengan pH netral sangat baik untuk produk daging, 
farmasi, kromatografi, cat, dan sebagainya. Gelatin dengan pH rendah sangat baik 
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untuk digunakan dalam produk juice, jelly, sirup dan sebagainya (Juliasti., dkk, 2015: 
8). 
Berdasarkan gambar 4.2, menunjukan kecenderungan semakin besar 
konsentrasi asam asetat maka nilai pH semakin asam. Hal ini disebakan semakin 
banyak konsentrasi asam yang digunakan maka semakin banyak pula asam yang tidak 
bereaksi pada jaringan fibril dikarenakan banyaknya asam yang tertinggal dan 
mengendap pada kulit udang, sehingga pada proses ekstraksi asam ikut terhidrolisis 
bersama kolagen dari kulit udang (Juliasti., dkk, 2015: 8). Hal ini didukung oleh 
Santoso, dkk (2015: 110), yang menyatakan bahwa semakin asam pH larutan 
perendaman, maka konsentrasi larutan asam yang diserap selama perendaman 
semakin tinggi, begitu pun sebaliknya, karena disebabkan jaringan fibril pada kolagen 
menjadi jenuh karena reaksi asam yang terlalu tinggi. Berdasarkan hasil penelitian 
diperoleh nilai pH dari gelatin kulit udang seperti pada Gambar 4.2 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.2. Derajat keasaman gelatin kulit udang jerbung 
Nilai pH yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu 6.37, 5.96 dan 5.35. Nilai 
pH tersebut tidak jauh berbeda dengan nilai pH gelatin yang diperoleh peneliti 
sebelumnya yaitu Yenti., dkk (2016) yang berkisar antara 6.65-5.78, dan juga tidak 
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jauh berbeda dengan standar gelatin yang disyaratkan oleh GMIA (2013), yang 
memiliki kisaran nilai berkisar antara 3,8–6,0. 
6. Viskositas 
Viskositas merupakan salah satu sifat fisik gelatin yang cukup penting. 
Viskositas adalah derajat kekentalan suatu larutan. Pengujian viskositas dilakukan 
untuk mengetahui tingkat kekentalan gelatin (Santoso., dkk , 2015: 109).  
Berdasarkan Gambar 4.5, menunjukan kecenderungan semakin tinggi 
konsentrasi asam yang digunakan, maka viskositasnya menjadi semakin rendah. Hal 
ini dikarenakan semakin tinggi konsentrasi asam maka struktur rantai asam amino 
semakin terbuka yang menyebabkan pemotongan rantai asam amino semakin banyak 
sehingga dihasilkan rantai yang lebih pendek dan berat molekul kolagen akan 
menjadi berkurang yang berakibat rendahnya nilai viskositas (Pantow., dkk, 2016: 
28).  
Viskositas dipengeruhi oleh kadar air. Hal ini diperkuat oleh pendapat dari 
Ulfah., dkk (2009: 24), bahwa nilai viskositas dipengaruhi oleh kadar air gelatin 
kering, dimana semakin kecil kadar air gelatin kering maka kemampuannya untuk 
mengikat air atau membentuk gel akan semakin menurun, Hal ini sesuai dengan hasil  
penelitian yang diperoleh, dimana kadar air pada konsentrasi 1% adalah yang 
tertinggi yang memiliki nilai viskositas yang tinggi pula. Berdasarkan hasil penelitian 
diperoleh nilai viskositas dari gelatin kulit udang seperti pada Gambar 4.5 
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Gambar 4.5. Viskositas gelatin kulit udang jerbung 
Berdasarkan hasil penelitian nilai uji viskositas didapatkan nilai tertinggi pada 
gelatin dengan konsentrasi asam asetat 1% yaitu sebesar 6,74 cP. Hasil ini tidak 
berbeda jauh dengan hasil yang diperoleh pada peneliti sebelumnya yaitu Yenti., dkk 
(2016) yaitu 6.67 cP. Penurunan nilai viskositas pada konsentrasi 3% dan 6% diduga 
karena tingginya komponen non kolagen seperti kandungan mineral yang masih 
tinggi pada gelatin kulit udang. Berdasarkan analisis dapat disimpulkan bahwa 
viskositas gelatin kulit udang memenuhi standar yang dipersyaratkan oleh (SNI, 
1995) yaitu maksimum 1,5-7 cP. 
7. Kekuatan Gel 
Kekuatan gel merupakan salah satu parameter untuk mengetahui kualitas fisik 
suatu produk gelatin. Kekuatan gel ini merupakan pengukuran kekerasan, kekakuan, 
kekuatan, kekokohan, dan kemampuan gel untuk dapat ditekan pada temperatur 
tertentu (Ulfah, dkk., 2009: 27). Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
nilai kekuatan gel dari gelatin kulit udang seperti pada Gambar 4.6 
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Gambar 4.6. Kekuatan gel gelatin udang jerbung 
Berdasarkan hasil yang diperoleh, semakin tinggi konsentrasi asam asetat 
yang digunakan, maka nilai kekuatan gel akan  semakin rendah. Hal ini dikarenakan 
terjadi hidrolisis lanjutan pada kolagen yang menyebabkan ikatan kovalen yang 
menghubungkan asam amino satu dengan yang lainnya akan terputus, sehingga 
menyebabkan berat molekul kolagen menjadi kecil dan pendeknya rantai asam amino 
yang berakibat kekuatan gel menjadi kecil. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari  
Santoso, dkk (2015: 108), bahwa konsentrasi asam yang semakin tinggi 
menyebabkan terjadinya hidrolisis lanjutan pada kolagen yang sudah terkonversi 
menjadi gelatin, yang menyebabkan pendeknya rantai asam amino sehingga kekuatan 
gel menjadi rendah. Hasil presentase kekuatan gel yang diperoleh yaitu  masih berada 
pada kisaran nilai kekuatan gel yang disyaratkan oleh GMIA (2013), yaitu antara 50-
300 bloom. 
8. Kadar Logam 
Logam berat merupakan jenis logam seperti merkuri, krom, cadmium, arsen 
dan timbal dengan bobot molekul yang tinggi. Analisis logam berat sangat penting 
bagi produk seperti gelatin, antara lain untuk menentukan apakah gelatin tersebut 
aman digunakan atau dikomsumsi terutama jika diaplikasikam dalam produk farmasi 
(obat-obatan) dan produk pangan (Amiruldin., 2007: 58).  
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Kadmium (Cd) merupakan kontaminan yang berbahaya bagi manusia 
jika melebihi batas yang ditetapkan. Adanya kadmium dalam gelatin dapat 
diakibatkan oleh pencemaran lingkungan atau penyerapan logam dari 
peralatan (Rahmadiani dan Aunurohim., 2013: 202). 
Hasil penelitian diperoleh kadar kadmium menunjukan hasil yang berbeda 
pada tiap konsentrasi, dimana konsentrasi 1% memiliki kadar logam kadmium 
sebesar 0,6272 mg/kg, pada konsentrasi 3% memiliki nilai kadar logam kadmium 
sebesar 0,5408 mg/kg dan konsentrasi 6% memiliki kadar logam kadmium sebesar 
1,0045 mg/kg,  perbedaan nilai tersebut disebabkan oleh waktu pengambilan sampel 
yang berbeda sehingga berpengaruh pada kadar logam yang terkandung dalam 
sampel kulit udang. Kandungan kadmium pada gelatin kulit udang masih tergolong 
sangat kecil jika dibandingkan dengan hasil dari penelitian yang dilakukan oleh 
Hermanto., dkk (2014) yaitu 3.49 mg/Kg dengan sampel kulit ikan sapu-sapu. Hasil 
yang diperoleh masih memenuhi kriteria gelatin standar SNI. Adapun syarat yang 
ditetapkan oleh SNI (1995) maksimum adalah 50 mg/Kg.  
Tembaga (Cu) dalam gelatin perlu diketahui karena dimungkinkan 
adanya pencemaran tembaga dalam bahan baku sehingga terkontaminasi 
pada gelatin. Hasil analisis, diketahui bahwa kandungam tembaga pada konsentrasi 
1%, 3% dan 6% berturut-turut yaitu 18,4681 mg/Kg, 20,7181 mg/Kg dan 17,4363 
mg/Kg. Hasil yang diperoleh menghasilkan nilai yang lebih besar dari penelitian yang 
dilakukan oleh Sasmitaloka., dkk (2017) yaitu 2,79 mg/Kg. Tetapi hasil yang 
diperoleh menunjukan kadar logam tembaga pada gelatin kulit udang memiliki nilai 
yang masih relatif rendah apabila dibandingkan dengan SNI yaitu maksimun 30 
mg/Kg. Menurut Fujiastuti, dkk (2013: 131) adanya kadar tembaga yang 
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terakumulasi dalam tubuh udang melalui absorbsi logam yang masuk ke dalam 
insang ataupun saat pergantian kulit (moulting) yang masuk ke dalam saluran 
pencernaan melalui aktivitas makan. Proses bioakumulasi logam dalam jaringan 
udang melalui rantai makanan serta tingginya proses pengambilan logam tembaga di 
perairan atau sedimen menyebabkan konsentrasi tembaga terdapat dalam tubuh 
udang. 
9. Spektrum FTIR Gelatin 
Analisis FTIR dilakukan untuk membuktikan apakah senyawa yang diperoleh 
pada penelitian ini adalah gelatin. Spektrum hasil dari analisis FTIR gelatin kulit 
udang jerbung gelatin dapat dilihat pada Gambar 2.9  
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Gambar 4.7. Spektrun FTIR gelatin kulit udang jerbung konsentrasi 1%, 3% dan 6% 
Spektrum IR pada setiap konsentrasi sampel gelatin kulit udang secara 
berturut-turut terlihat pada Gambar 4.7. bahwa pada puncak pertama terdapat 
bilangan gelombang 3491,16 cm-1 yang sama untuk konsentrasi 1%, 3% dan 6%. 
Bilangan gelombang tersebut merupakan daerah serapan gugus fungsi N-H dan gugus 
O-H. Hal ini sesuai dengan teori Hermanto, dkk (2015: 263) yang menyatakan bahwa 
daerah gugus fungsi N-H dan O-H terdapat pada bilangan gelombang 3420,3 cm-1. 
Hasil ini juga diperkuat oleh teori Schoffstall, dkk (2004:115), yang menyatakan 
bahwa daerah serapan gugus N-H dan O-H berada pada bilangan gelombang 3550-
3250 cm-1. 
Puncak kedua terdapat bilangan gelombang 2960,73 cm-1  yang sama untuk 
tiga konsentrasi yang berbeda, yang merupakan gugus C-H. Ini sesuai dengan teori 
Hermanto, dkk. (2015: 263), yang menyatakan bahwa daerah serapan gugus C-H 
terdapat pada bilangan gelombang 2948,15 cm-1. Puncak ketiga terdapat bilangan 
gelombang 1651,07cm-1 yang sama untuk tiga konsentrasi, yang merupakan gugus 
C=O dan gugus O-H. Hal ini didukung oleh teori Hermanto, dkk. (2015: 263), yang 
menyatakan bahwa daerah serapa gugus C=O berada pada daerah bilangan 
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gelombang 1659 cm-1. Teori lain yang mendukung hasil tersebut yaitu teori Karlina, 
dkk. (2010: 6), yang menyatakan bahwa daerah serapan 1648,3-1659,7 cm-1 dikenal 
dengan daerah serapan rantai α-helix yang menunjukkan serapan gugus C=O dan 
 O-H. 
Pada puncak keempat terdapat bilangan gelombang 1516,05; 1516,05 dan 
1585,45 cm-1 berturt-turut untuk konsentrasi 1%, 3% dan 6% yang merupakan gugus 
N-H dan C-N. Menurut Hermanto, dkk (2015: 263), bilangan gelombang daerah 
gugus N-H dan C-N berada pada bilangan gelombang 1544,18 cm-1. Pada puncak 
kelima terdapat bilangan gelombang 1234, 44; 1236,37 dan 1240,23 cm-1 berturut-
turut untuk konsentrasi 1%, 3% dan 6 yang menunjukan pita daerah serapan gugus  
N-H bending. Hal ini sesuai dengan  Suryati (2015: 9) menyatakan bahwa puncak 
serapan amida III adalah sekitar 1200-1300 cm-1 yang berhubungan dengan tripel 
helix (kolagen). Teori lain yang mendukung yaitu Hermanto, dkk., (2015: 263) yang 
menyatakan bahwa puncak bilangan gelombang 1248,50 cm-1 merupakan daerah 
serapan gugus N-H bending. Pada puncak keenam terdapat bilangan gelombang 
1064,71; 1076,28 dan 1076,28 cm-1 yang merupakan daerah serapan gugus C-O. 
Hasil ini sesuai dengan teori Karlina, dkk (2010: 6), yang menyatakan bahwa bilang 
gelombang 1119,2 cm-1 merupakan daerah serapan gugus fungsi C-O. Berdasarkan 
spektrum yang ditunjukkan pada  konsentrasi 1%, 3% dan 6% menunjukan kemiripan 
spektrum yang sama, yang berarti ketiganya memiliki gugus fungsi senyawa gelatin, 
walaupun demikian ada sedikit perbedaan dari segi luas area atau lebar spektrun yang 
dipengaruhi oleh jumlah dari kadar komponen yang ada pada setiap gelatin seperti 
kadar air. 
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Kesimpulan dari penelitian yaitu nilai rendamen gelatin yang dihasilkan dari 
hidtrolisis asam asetat (CH3COOH) 1%, 3% dan 6% berturut-turut yaitu 1,21%, 
1,91% dan 2,06%.  Hasil analisi nilai pH, kadar air, kadar abu, viskositas dan 
kekuatan gel sudah memenuhi persyaratan Standar Nasional Indonesia (SNI). 
Karakterisasi FTIR gelatin kulit udang menunjukkan adanya serapan khas gugus 
fungsi dari gelatin yang ditandai dengan adanya gugus fungsi hidroksil (O-H), gugus 
karbonil (C=O) dan gugus amina (N-H). Kadar logam kadmium (Cd) pada 
konsentrasi 1%, 3% dan 6% berturut-turut yaitu 0,6272 mg/Kg, 0,5408 mg/Kg dan 
1,0045 mg/Kg sedangkan kadar logam tembaga (Cu) pada konsentrasi 1%, 3% dan 
6% berturut-turut yaitu 18,4681 mg/Kg, 20,7181 mg/Kg dan 17,4363 mg/Kg,. Kadar 
tersebut masih relatif rendah dari yang ditetapkan oleh SNI. 
 
B. Saran 
Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini, yaitu perlu dilakukan 
penelitian lebih lanjut dengan menambahkan variasi waktu lama perendaman kulit 
udang dengan pelarut asam asetat (CH3COOH). 
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1 
LAMPIRAN 
Lampiran 1. Skema  Umum Penelitian 
 
 
- Perendaman dengan CH3COOH 1%, 3% dan  
6% 
- Penetralan  
- Ekstraksi  
- Disaring  
 
 
 
                                                                                        -  Dikeringkan  (freeze dryer)   
 
                          -  Karakterisasi  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kulit udang 
Jerbung 
 
Residu  Filtrat 
Larutan Gelatin 
Gelatin 
Karakterisasi Gugus Fungsi dengan 
FTIR, Analisis Kandungan Logam, 
Kadar Air, Kadar Abu, Nilai pH, 
Viskositas dan Kekuatan Gel 
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Lampiran 2. Perhitungan Pembuatan Larutan 
1. Pembuatan Larutan Asam Asetat (CH3COOH) 1% 
Diketahui:      M1 = 100% 
     M2 = 1% 
     V2 = 500 mL 
Ditanyakan:   V1...? 
Penyelesaian:  
M1 x V1         = M2 x V2 
100% x V1  = 1% x 500 mL 
             V1   = 5 mL 
Hasil perhitungan pembuatan larutan asan asetat dengan rumus yang sama untuk konsentri 
3% dan 6% adalah sebagai berikut: 
 
Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH) Hasil Perhitungan 
1% 5 mL 
3% 15 mL 
6% 30 mL 
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Lampiran 3. Analisis Data 
 
1.  Rendamen (%) 
Konsentrasi 1% 
Bobot sampel  = 300 gram 
Bobot gelatin  = 2.14 gram 
% Rendamen  = 𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝐺𝑒𝑙𝑎𝑡𝑖𝑛
 x 100% 
= 
1,04 𝑔𝑟
100 𝑔𝑟
 x 100% 
% Rendamen   = 2.54 % 
Hasil perhitungan rendamen (%) dengan rumus yang sama untuk konsentri 3% dan 6% 
adalah sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)   
1% 3% 6% 
I 1,04 2,11 2,24 
II 1,38 1,72 1,89 
Rata-rata 1,21 1,91 2,06 
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2. Kadar Air (%) 
Konsentrasi 1% 
Bobot sampel     = 0.5000 gram 
W1 (B.kosong + B.sampel)      = 28,8523 gram 
W) (B.Akhir)    = 74.8830 gram 
% Air      = 𝑊1−𝑊2𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙.  
 
 = 
28,8642 𝑔𝑟−28,8523
0,1000 𝑔𝑟
 
% Air      = 11,9 % 
Hasil perhitungan kadar air (%) dengan rumus yang sama untuk konsentri 3% dan 
6% adalah sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
3. Kadar Abu (%) 
Konsentrasi 1% 
Bobot sampel    = 0, 1000 gram 
b (B. cawan + sampel)  = 28, 8642 gram 
a (B. cawan porselin)   = 28, 7642 gram 
c (B. akhir setelah tanur) = 28,8172 gram 
% Abu    = 𝐶−𝐴
𝐵
  X 100% 
Pengulangan 
 
Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  
1% 3% 6% 
I 11,9 11,5 10,4 
II 9,4 8,1 6,5 
Rata-rata 10,65 9,8 8,6 
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= 
28,8172 𝑔𝑟 − 28,7642 𝑔𝑟
28,8642 𝑔𝑟
   x 100% 
% Abu    = 0,18 % 
Hasil perhitungan kadar abu (%) dengan rumus yang sama untuk konsentri 3% 
dan 6% adalah sebagai berikut: 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)   
1% 3% 6% 
I 0,18 0,16 0,12 
II 0,20 0,17 0,15 
Rata-rata 0,19 0,16 0,13 
 
4. Kadar Logam Tembaga (Cu) pada gelatin 
a.  Absorbansi Larutan Standar 
 
No. Larutan 
Standar 
Konsentrasi 
(x) 
Absorbansi 
(y) 
(x2) (y2) x.y 
1. Larutan 
Blanko 
0,0 -0,0001 0,0 0,00000001 0,0001 
2. 1 0,1 0,0066 0,01 0,00004356 0,00066 
3. 2 0,2 0,0118 0,04 0,00013924 0,00236 
4. 3 0,5 0,0338 0,25 0,014244 0,0169 
5. 4 1 0,0677 1 0,00458329 0,0677 
6. 5 2 0,1500 4 0,099603360,00,22  0,0225 0,3 
     ∑n = 6. ∑x = 3,8 ∑y = 0,27 ∑ x2 = 5.3 ∑ y2 = 0,0386905 ∑ x.y =0,38772 
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b. Grafik Larutan Standar 
 
 
 
 
 
 
 
c. Absorbansi Larutan Standar 
 
Pengulangan. Absorbansi 
1% 3% 6% 
I 0.0134 0.0166 0.0118 
II 0.0124 0.0129 0.0123 
 
d. Perhitungan nilai b 
y = a + bx 
 
b = 𝑛∑𝑥𝑦− ∑𝑥∑𝑦 
𝑛∑x2 –(∑(x2)
  
b =  6 𝑥 0,38772−3,8 𝑥 0,27
6 𝑥 5,3 −(3,8)2
 
b = 0,0748 
 
y = 0.0749x - 0.0025 
R² = 0.9976 
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e. Perhitungan nilai a 
a = yrata-rata - bx rata-rata 
a = 0,045 – 0,0748 x 0,6333 
  = -0,0023 
y = a + bx 
  = (-0,0023) + 0,0748x 
f. Perhitungan nilai R2 
R2 = 𝑛∑𝑥𝑦− ∑𝑥 .∑𝑦
√(𝑛(∑𝑥2)−(∑𝑥)2)) (𝑛.∑𝑦2−(∑𝑦)²)
 
R2 = (6 𝑥 0,38762)−(3.8 𝑥 0.27)
√(6 𝑥 5.3−(3.8)2) (6 𝑥 0.0284854−(0.27²)
 
R2 = 0.9964 
g. Konsentrasi tembaga (Cu) dalam sampel gelatin konsentrasi 1% 
y = a + bx 
x = 
𝑦−𝑎
𝑏
 
   = 
0,0134−(−0,0023)
0,0748
 
63 
 
 
 
   = 0,2098 mg/L 
Konsentrasi tembaga (Cu) dalam mg/Kg: 
Konsentrasi Cu = 
0,2098
mg
L
𝑥 0.05 𝐿
0,00055 𝐾𝑔
 
    = 19,0727 mg/Kg 
Hasil perhitungan kadar tembaga (Cu) dalam sampel gelatin konsentrasi 3% 
dan 6% sebagai berikut: 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  (mg/kg) 
1% 3% 6% 
I 19,0727 18,4727 17,1363 
II 17,8636 22,9636 11,7363 
Rata-rata 18,4681 20,7181 17,4363 
 
5. Kadar logam kadmium (Cd) pada gelatin 
a.  Absorbansi Larutan Standar 
 
No. Larutan 
Standar 
X Y (x2) (y2) x.y 
1. Larutan 
Blanko 
0,0 0,0008 0,0 0,00000064 0 
2. 1 0,1 0,0168 0,01 0,00028224 0,00168 
3. 2 0,2 0,0279 0,04 0,00077841 0,00558 
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4. 3 0,5 0,0790 0,25 0,006241 0,0395 
5. 4 1 0,1561 1 0,02436721 0,1561 
6. 5 2 0,3156 4 0,09960336  0,09960336 0,6312 
∑n = 6 ∑x =3,8 ∑y = 0,5962 ∑(x2) = 5.3 ∑(y2) = 0,13127286 ∑ x.y  0,83406 
b. Grafik Larutan Standar  
 
 
 
 
 
 
 
 
c. Absorbansi Larutan Standar 
 
Pengulangan. Absorbansi 
1% 3% 6% 
I 0.00012 0.0006 0.0009 
II 0.00000 0.0003 0.0016 
 
2. Perhitungan nilai b 
y = a + bx 
 
b = 𝑛∑𝑥𝑦− ∑𝑥∑𝑦 
𝑛∑x2 –(∑(x2)
  
b =  6 𝑥 0,83406−3,8 𝑥 0,5962
6 𝑥 5,3 −(3,8)2
 
y = 0.1578x - 0.0006 
R² = 0.9998 
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b = 0,1577 
3. Perhitungan nilai a 
a = yrata-rata - bx rata-rata 
a = 0,0993 – 0,01577 x 0,6333 
  = -0,0005 
y = a + bx 
  = (-0,0005) + 0,1577x 
4. Konsentrasi kadmium (Cd) dalam sampel gelatin konsentrasi 1% 
y = a + bx 
x = 
𝑦−𝑎
𝑏
 
   = 
0,0012−(−0,0005)
0,1577
 
   = 0,0017 mg/L 
Konsentrasi kadmium (Cd) dalam mg/Kg: 
Konsentrasi Cd = 
0,0017
mg
L
𝑥 0.05 𝐿
0,00055 𝐾𝑔
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    = 0,9727mg/Kg 
Hasil perhitungan kadar kadmium (Cd) dalam sampel gelatin konsentrasi 3% 
dan 6% sebagai berikut: 
Pengulangan Konsentrasi Asam Asetat (CH3COOH)  (mg/kg) 
1% 3% 6% 
I 0,9127 0,6272 0,8 
II 0,2818 0,45 1,20 
Rata-rata 0,6272 0,5408 1,0045 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
67 
 
 
 
 
Lampiran 4. Hasil Analisis Gugus Fungsi Gelatin dengan FTIR 
1. Hasil Analisisi Gugus Fungsi Gelatin Kulit Udang Konsentrasi Asam Asetat 
CH3COOH 1% 
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2. Hasil Analisisi Gugus Fungsi Gelatin Kulit Udang Konsentrasi Asam Asetat 
CH3COOH 3% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
3. Hasil Analisisi Gugus Fungsi Gelatin Kulit Udang Konsentrasi Asam Asetat 
CH3COOH 6% 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Kadar Logam Pada Gelatin Kulit Udang 
1. Hasil Analisi Kadar Logam Kalsium(Cu) Gelatin Kulit Udang  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Hasil Analisi Kadar Logam Kadmium (Cd) Gelatin Kulit Udang  
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Ekstraksi Gelatin Pengeringan Gelatin Bubuk 
1. Analisis nilai rendamen, pH, 
kadar air, kadar abu, kekuatan 
gel, dan viskositas 
2. Analisis gugus fungsi dengan 
FTIR 
3. Analisis kadar logam kadmium 
(Cd) dan tembaga (Cu) dengan 
AAS 
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